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RESUMEN
Introducción: Las pérdidas y desperdicios de alimentos son considerados uno de los mayores
problemas ambientales y sociales a nivel  mundial.  Respecto de los desperdicios,  la evidencia
internacional  muestra  que  la  mayor  parte  ocurre  a  nivel  de  hogar,  representando un costo
económico y nutricional evitable para las familias. Hasta la fecha, en Chile no hay estudios sobre
el  tema.  Objetivo: Describir  el  comportamiento  alimentario  familiar  frente  al  desperdicio  de
alimentos, a través del diseño y validación de una encuesta aplicada en una muestra de hogares
en Chile, y determinar el costo nutricional de los desperdicios generados. 
Material  y  métodos: Estudio experimental  descriptivo y  prospectivo,  de tipo  piloto,  donde se
determinaron,  mediante  un  instrumento  validado,  datos  sociodemográficos  y  variables  del
comportamiento alimentario (compra, preparación, consumo y actitud) y se cuantificó el aporte
calórico y de macro y micronutrientes de los desperdicios generados por una muestra de 15
hogares de la región metropolitana.
Resultados: De  acuerdo  con  la  encuesta,  las  familias  no  contaban  con  estrategias  de
planificación  de  compra  generando  excedentes  en  el  consumo,  comportamiento  que  no  les
resulta indiferente mostrando una disposición positiva a disminuirlo. El desperdicio promedio por
hogar en una semana fue de 3,65 kg compuesto principalmente por frutas y verduras.  Esta
cantidad  y/o  tipo  de  desperdicios  no  mostró  relación  significativa  con  las  variables  del
comportamiento. El costo nutricional de los desperdicios fue de 4335 kcal promedio por hogar,
proveniente  mayormente  de  carbohidratos.  Los  micronutrientes  más  afectados  fueron  las
vitaminas  C,  B3  y  K,  Sodio,  Potasio,  Hierro  y  Cobre  ya  sea  por  cantidad  o  respecto  del
requerimiento.
Conclusiones: Los  datos  obtenidos  sobre  cuantificación,  composición,  comportamiento
alimentario e impacto nutricional del desperdicio generado por hogares chilenos, representa un
avance para generar estrategias nacionales que apunten a su reducción y a la promoción de un
consumo sostenible. 
Palabras clave: Conducta Alimentaria.
Entry  Terms: Desperdicio  alimentario;  desperdicio  en  el  hogar;  composición  del  desperdicio;
pérdida nutricional; costo energético y nutricional del desperdicio.
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ABSTRACT 
Introduction: Food losses and waste are considered one of the biggest environmental and social
problems worldwide. Regarding waste, international evidence shows that most of it occurs at the
household level, representing an avoidable economic and nutritional cost for families. To date,
there  are  no  studies  on  this  subject  in  Chile.  Objective: Describe  the  family  eating  behavior
regarding food waste,  through the design and validation of  a survey applied in a sample of
households in Chile and determine the nutritional cost of the waste generated.
Methodology: Descriptive and prospective experimental study where, by means of an instrument
validated,  sociodemographic  data  and  variables  of  food  behavior  (purchase,  preparation,
consumption, and attitude) were determined, in addition, the caloric intake and of macro and
micronutrients of the waste generated by a sample of 15 households in the metropolitan region
was calculated.
Results: According to the survey, families did not have purchase planning strategies generating
surplus consumption, a behavior that is not indifferent to them, showing a positive disposition to
reduce it. The average waste per household in a week was 3.65 kg composed mainly of fruits and
vegetables. This amount and / or type of waste did not show a significant relationship with the
behavioral variables. The nutritional cost of the waste was 4335 average kcal per household,
coming mostly from carbohydrates. The most affected micronutrients were vitamins C, B3 and K,
Sodium, Potassium, Iron and Copper either by quantity or with respect to the requirement.
Conclusions: The data obtained on quantification, composition, food behavior and nutritional
impact  of  the  waste  generated  by  Chilean  households,  represents  an  advance  to  generate
national strategies that aim at reducing it and promoting sustainable consumption.
Keywords: Feeding Behavior. 
Entry Terms: Food waste; household waste;  composition of waste; nutritional loss; energy and
nutritional cost of waste.
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MENSAJES CLAVE
 La encuestada fue mujer en el 100% de los casos, encargándose de la compra y de la
preparación de los alimentos. Mayormente declara “comprar de más”, “servir lo justo”, generar
excedentes cuyo destino principal es la basura. 
 Las emociones expresadas frente al desperdicio de alimentos son de tristeza,  rabia y
lástima, lo que, sumado a una disposición a disminuir el desperdicio, posibilitan el desarrollo de
estrategias para promover un consumo sostenible.
 El promedio de desperdicio de alimentos generados por hogar en una semana fue de
0,96 kg per cápita, siendo las frutas y verduras el principal grupo desperdiciado, seguido por los
alimentos preparados y productos de panadería.
 La  energía  perdida  en  residuos  fue  de  1141  kcal  per  cápita  y  para  proteínas,  fibra,
vitaminas B1, B2, B3, C y K, hierro, fósforo, sodio, zinc, cobre y selenio las pérdidas equivalen a
más del 10% del requerimiento diario.
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INTRODUCCIÓN
Las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) son considerados uno de los mayores problemas
ambientales  y  sociales  a  nivel  mundial,  estimándose  en  1.300  millones  de  toneladas  los
alimentos que se pierden o desperdician cada año (1). El hecho de que existan PDA mientras un
8,9% de la población mundial padece hambre (2), es señal de un sistema alimentario ineficiente,
que  además  de  no  estar  cumpliendo  con  su  función  de  nutrir  adecuadamente  a  todos  los
habitantes del planeta, se torna insostenible.
Se entiende por PDA a la reducción de la cantidad y/o calidad de los alimentos en cualquiera de
las etapas de la cadena de suministro, siendo el desperdicio de alimentos (DA) aquél que se
produce específicamente a nivel de la venta y el consumo (3). Esta definición toma en cuenta los
volúmenes de alimentos expresados en kilogramos (kg) que no son ingeridos, lo que limita dicha
cantidad a alimentos destinados original y exclusivamente al consumo humano. Existe evidencia
internacional de que la mayor parte del DA ocurre a nivel de hogar, principalmente en los países
desarrollados (4), aunque esta realidad también es válida para la región de América Latina y el
Caribe, donde el grupo de frutas y hortalizas es el más afectado (5).
Diversos  estudios  provenientes  principalmente  de  países  de  occidente  se  han  dedicado  a
investigar  las  percepciones,  comportamientos  y  factores  relacionados  a  la  generación  de
desperdicios (4,6-10) evidenciando que el proceso de toma de decisiones que termina en dicho
comportamiento  está  determinado por  factores  sociales,  económicos  y  personales,  siendo el
resultado de la interacción de decisiones, valores y compromisos (11). Asimismo, estudios previos
han demostrado que el DA no responde a una única dimensión conductual, sino que surge de
diversas acciones, motivadores y patrones de comportamientos, dejando entrever la complejidad
de dicho fenómeno (8,12). Por otra parte, las características socioeconómicas y demográficas de
los  hogares  también  se  consideran  un  factor  determinante  del  DA,  junto  con  los  hábitos
alimentarios del consumidor y/o grupo familiar (13).
El desperdiciar alimentos no es sólo una reducción en su disponibilidad en términos de masa,
con el consiguiente impacto ambiental, sino que también representa una pérdida de energía y
nutrientes, afectando la seguridad alimentaria nutricional de la población (14). A nivel mundial se
desperdician en promedio, 273 kcal por persona al día provenientes de 178 g de alimentos (65
kg / año), de los cuales el 25% corresponde a verduras, 24% a cereales y 12% a frutas (15). Para
el caso del estadounidense, el aporte energético perdido por el desperdicio diario de alimentos se
estima en 1249 kcal promedio, aproximadamente un tercio de las kcal disponibles (3796 kcal per
cápita / día), de las cuales 789 kcal ocurren a nivel del consumidor (16). En general, se estima
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que,  en promedio,  una de cada cuatro  calorías  destinadas al  consumo humano no estarían
siendo  aprovechadas  (17).  Respecto  de  los  macro  y  micronutrientes,  esenciales  para  el
crecimiento,  desarrollo  y  bienestar  del  ser  humano,  Serafini  et  al.  (18)  estudiaron  en  ocho
regiones del mundo (Europa, Norteamérica y Oceanía, Asia industrializada, África subsahariana,
África del Norte, Asia occidental y central, Asia meridional y sudoriental y América Latina) las
pérdidas de vitaminas A y C en frutas y verduras desperdiciadas, con el objetivo de destacar la
relación entre el DA y la inseguridad nutricional. A su vez, Chen et al. (15) calcularon que a nivel
mundial se desperdician 3,5 g de Fibra (~ 12% de la Ingesta Dietaria de Referencia o DRI por su
sigla en inglés), 2,2 mg de Hierro (24% del DRI), 323 mg de Potasio (12% del DRI) y para algunos
micronutrientes como vitamina C, vitamina K, vitamina B6, Zinc, Cobre, Manganeso y Selenio, la
cantidad desperdiciada comprende entre 25-50% de los requerimientos diarios.
Además de su repercusión en la alimentación y nutrición de la población, el DA tiene un gran
impacto  a  nivel  económico,  social  y  ambiental  (12),  convirtiéndose en un tema relevante  de
estudio  tanto  para  la  academia  como  para  las  distintas  instituciones  gubernamentales.  De
hecho, dentro de la agenda internacional, la atención sobre las PDA se expresa concretamente
en el objetivo número 12 de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) “Producción y consumo
responsables”; cuya meta 12.3 es reducir, de aquí a 2030, a la mitad el DA per cápita mundial en
la venta al por menor y a nivel de los consumidores (19). 
En Chile,  la problemática del  DA comienza a tomar cada vez más importancia en la agenda
nacional, especialmente desde la oficialización del comité para la prevención y reducción de las
PDA en el año 2017. Pese a ello, aún se desconoce cuál es la situación real y actual de este
fenómeno en el país (20), y tampoco existen estudios científicos publicados hasta la fecha que
analicen particularmente la situación del DA a nivel de hogar en Chile. Como antecedente, solo se
cuenta con los resultados de un estudio de opinión realizado en la Región Metropolitana en el
año 2011, por el Centro de Estudios de Opinión Ciudadana (CEOC) de la Universidad de Talca, el
cual  evidenció  que un 26% de los  participantes encuestados compraba más de lo  necesario
mientras  que  un  95%  desperdiciaba  comida  acumulada  en  el  refrigerador  como  práctica
habitual,  declarando  que  lo  más  desaprovechado  eran  la  comida  preparada  (44,1%  de  los
entrevistados), verduras (24,4%) y pan (12,9%) (21). 
En este contexto resulta imperante realizar investigaciones que contribuyan a evaluar el DA a
nivel de hogar en Chile, dado que su disminución juega un papel trascendental en la seguridad
alimentaria y nutricional de su población, además de contribuir a la economía familiar y a la
sostenibilidad medioambiental. Esta información a su vez es relevante para generar conciencia
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respecto del DA y de las consecuencias que tiene el comportamiento alimentario familiar en su
generación.  El  objetivo  de  este  estudio  entonces  es  describir,  de  manera  piloto,  el
comportamiento alimentario familiar, a través del diseño y validación de una encuesta aplicada
en una muestra de hogares y determinar el costo nutricional de los desperdicios generados, con
el fin de aportar sustento para la creación de políticas públicas y/o campañas de educación,
comunicación y/o información que promuevan un consumo sostenible en el país.
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MATERIAL Y MÉTODOS
Diseño y Aspectos Éticos
Estudio piloto experimental de tipo descriptivo y prospectivo, cuyo diseño fue aprobado por el
Comité  de  Ética  de  la  Universidad  de  Chile  (107-2019).  Cada  familia  participante  firmó  un
consentimiento informado, y se resguardó la confidencialidad de sus datos mediante un sistema
de codificación. 
Selección de los hogares participantes 
El tipo de muestreo fue no probabilístico por conveniencia, donde las familias fueron reclutadas
para  participar  de  forma voluntaria.  Los  criterios  de  inclusión  para  los  participantes  fueron;
cumplir con la definición de hogar del Instituto Nacional de Estadística (INE), entendida como un
grupo  de  personas  vinculadas  o  emparentadas  entre  sí,  que  comparten  un  mismo  techo  y
presupuesto  (22),  pertenecer  a  un  nivel  socioeconómico  (NSE)  bajo  o  medio-bajo  según  la
clasificación socioeconómica de la Asociación Nacional de Avisadores (ANDA) y la Asociación de
Investigadores de Mercado (AIM) de acuerdo al ingreso económico familiar (23) y pertenecer a la
zona urbana de la Región Metropolitana de Santiago de Chile.
Tipo y Validación del Instrumento de Recolección de Datos 
Se  elaboró  un  instrumento  cuyo  objetivo  fue  la  obtención  de  datos  sociodemográficos,
económicos y variables determinantes del comportamiento alimentario familiar que pudiesen
influir  en  el  DA  por  parte  de  los  hogares.  Para  su  elaboración  se  realizó  una  búsqueda
bibliográfica  de  artículos  que  mostraban  encuestas  aplicadas  a  hogares  para  determinar
comportamiento,  conductas,  actitudes,  percepciones,  u  otros  aspectos  relativos  al  DA.  Los
factores para los cuales se encontró una asociación positiva con el DA fueron incluidos además
de otros encontrados relevantes según aspectos culturales locales. El instrumento elaborado fue
una encuesta  compuesta  de  cuatro  ítems:  1)  caracterización de  la  persona encargada de  la
alimentación y del hogar; 2) compra; 3) preparación y consumo de alimentos; y 4) actitud frente
al tema. Estos ítems estaban compuestos por un total de 24 preguntas abiertas y de tipo opción
múltiple. Su aplicación fue realizada previo a la recolección de los desperdicios, en el marco de
una entrevista presencial entre una investigadora y la persona adulta (> 18 años) encargada de
la  alimentación  de  cada  hogar.  Las  respuestas  fueron  completadas  en  papel  para  ser
posteriormente traspasadas a una base de datos en formato Excel.
Para la validación del instrumento se recurrió a un panel de expertos conformado por un total de
12 personas capacitadas y/o con amplia experiencia en la temática de la sustentabilidad y de las
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PDA,  pertenecientes  a  instituciones  gubernamentales,  fundaciones  sin  fines  de  lucro  o
Universidades estatales. Cada experto fue contactado vía correo electrónico, y en caso de aceptar
participar, se le hizo envío del resumen ejecutivo del proyecto, el instrumento y las instrucciones
de  validación.  De  los  expertos  contactados,  9  validaron  la  encuesta,  siendo  7  de  ellos  de
nacionalidad chilena y  2 extranjeros (Argentina y Brasil).  Para la  validación, cada una de las
preguntas de la encuesta fue evaluada en función de la adecuación (la pregunta es clara, precisa
y acorde al usuario) y pertinencia (es decir, si contribuye a recoger información relevante para
alcanzar los objetivos de la investigación). Para ello, cada experto debió completar una escala de
Likert del 1 al 5 (1=muy en desacuerdo, 2=en desacuerdo, 3=ni en acuerdo ni en desacuerdo,
4=de  acuerdo,  5=muy  de  acuerdo)  siendo  1  el  puntaje  mínimo  y  5  el  máximo.  Todas  las
preguntas con promedio menor a 3,5 entre los 9 evaluadores fueron redefinidas considerando
los comentarios realizados por estos. El promedio de puntos de la escala de Likert respecto a la
adecuación fue un 3,9 y de pertinencia un 4,6. Además, la encuesta como un todo fue evaluada
por cada experto utilizando una escala de notas de 1 al 7, siendo 1 la nota mínima y 7 la nota
máxima. El promedio de notas de la evaluación general de la encuesta fue un 5,8. Los expertos
añadieron comentarios de mejoras, los cuales fueron considerados al momento de obtener la
versión final del instrumento, en la cual algunas preguntas fueron eliminadas mientras que otras
se adicionaron o desglosaron para su mejor comprensión. 
Adicionalmente,  se  realizó  una  validación  por  pilotaje  en  un  grupo  de  doce  hogares  que
respondían a los criterios de inclusión pero que no fueron parte de la muestra, ello con el objetivo
de evaluar  la  duración  y  comprensión  del  instrumento y  obtener  sugerencias  de  mejora  en
cuanto a la gramática y forma semántica de las preguntas. 
Recolección y Clasificación de los desperdicios 
Durante una semana, la persona integrante del hogar encargada de la alimentación realizó un
registro y pesaje diario de los alimentos desperdiciados. Para ello, los investigadores aportaron a
cada familia una balanza digital de alimentos marca Lacor® con un grado de precisión de +- 1g,
un set de 4 contenedores para depositar los alimentos y un diario de registro. Los desperdicios
fueron clasificados en cuatro grupos: “Frutas y Verduras”, “productos de panadería”, “alimentos
preparados” y “otros”. En el primer grupo fueron incluidas frutas y verduras frescas y crudas
además de frutos secos, semillas y tubérculos; en el segundo grupo se incluyeron todo tipo de
panes, pasteles y productos de bollería; en el tercer grupo se incluyó cualquier alimento cocinado
ya  sea  en  el  hogar  o  adquirido  fuera  de  éste,  mientras  que  en  el  grupo  de  “otros”  se
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consideraron productos envasados como lácteos, embutidos, conservas, cereales, legumbres y
bebestibles de cualquier tipo.
Las familias recibieron capacitación previa al inicio de la intervención, sobre qué es considerado
desperdicio (incluyendo partes comestibles y potencialmente comestibles) y cómo clasificarlos.
Durante la intervención se realizó un seguimiento telefónico para verificar el procedimiento de
registro y pesaje. Además, las familias tomaron fotografías de los desperdicios y las enviaron a
los investigadores como medio de verificación de la correcta clasificación de los desperdicios. 
Evaluación del costo nutricional
Para  determinar  el  aporte  nutricional  de  los  desperdicios  en  energía,  macronutrientes,
micronutrientes y fibra, se consultó la base de datos del Department of Agriculture of the United
States (USDA). Para el caso de las preparaciones culinarias del grupo “alimentos preparados”,
estas se desglosaron en ingredientes de acuerdo con las recetas estandarizadas propuestas para
preparaciones típicas chilenas (24). Para poder determinar el valor nutricional de los desperdicios
generados, a partir del valor promedio de DA por hogar/semana, se estimó el aporte calórico
total y en función de este se calculó el porcentaje de cada macronutriente respecto del Valor
Calórico Total (VCT). De forma adicional, se estimó a cuánto porcentaje de los requerimientos
nutricionales (RDI/RDA) correspondía la cantidad de cada micronutriente desperdiciado. Para ello
se tomó como ejemplo un sujeto tipo, hombre adulto sano eutrófico (70 kg/ 171,8 cm) debido a
que la diversidad de edades y estados fisiológicos y/o patológicos de las personas participantes
hace  difícil  realizar  este  cálculo  de  manera  personalizada.  La  talla  utilizada  es  la  medida
promedio para un hombre adulto chileno (25) y el peso responde a un Índice de Masa Corporal
normal  (23,7 Kg/m2).  Se escogió sexo masculino debido a que sus requerimientos no tienen
variaciones por estado fisiológico siendo más estables para obtener la información. 
Análisis Estadístico 
Se  utilizó  estadística  descriptiva  para  mostrar  las  variables  de  estudio,  como  los  totales
cuantitativos, los valores porcentuales y las medidas de tendencias central y de dispersión, los
cuales fueron calculados con el software Microsoft® Excel 2010. Para determinar una posible
asociación  entre  las  variables  cantidad  y  tipo  de  desperdicio  (kg/semana/hogar  y
kg/semana/per  cápita)  y  las  variables  sociodemográficas  y  de  comportamiento  alimentario
familiar indagadas en la encuesta, se realizó análisis de correlación de Pearson. Las pruebas
estadísticas  fueron  realizadas  en  el  programa  estadístico  STATA  v.14  y  se  consideró  una
significancia estadística con un p <0.05.
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RESULTADOS
Caracterización de los hogares participantes 
Participaron un total de 15 hogares (n: 57 personas) pertenecientes a comunas del área centro,
norte y sur de la Región Metropolitana (zona urbana).  El promedio de integrantes del grupo
familiar fue de 3,8 y la persona encargada de la alimentación en el 100% de los casos fue de sexo
femenino (Tabla 1), con una media de edad de 41,9 años (DS 15,75). La intervención fue realizada
en el mes de octubre de 2019, primavera del hemisferio sur. 
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Tabla  1.  Características  sociodemográficas  de  la  persona encargada de la  alimentación y  su
grupo familiar.
Aspectos Sociodemográficos % (n)
Características persona encargada de 
la alimentación
Sexo (% sexo femenino) 100 (15)
Edad
<30 años 40% (6)
31-60 años 53,3% (8)
>60 años 6,7% (1)
Nivel educacional
Básica completa 6,7% (1)
Media completa 46,7 % (7)
Superior completa 46,7% (7)
Ocupación





1 a 2 13,4% (2)
3 a 4 60% (9)
>5 26,7% (4)
Nº personas por grupo etario
<18 años 14% (8)
Adulto (18 – 65 años) 66,7 (44)
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Respecto de las variables de comportamiento alimentario familiar relacionadas posiblemente
con  el  DA,  la  tabla  2  muestra  las  frecuencias  porcentuales  encontradas  para  las  distintas
categorías evaluadas tanto para la caracterización de la compra, preparación y consumo como
para la actitud frente al DA entre los hogares.
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Tabla 2. Variables del comportamiento alimentario familiar obtenidas mediante la encuesta.
Factores del Comportamiento Alimentario Familiar % (n) 
Respecto de la compra
● ¿Quién realiza las compras del hogar?
Encargada de la alimentación 47% (7)
Otro 13% (2)
Encargada de la alimentación y otro 40% (6)
● ¿Realiza planificación de compras?
SI 47% (7)
NO 53% (8)




● ¿Está dispuesto a comprar productos machucados, maduros, 
feos (pero aptos para el consumo)?
SI 6,7% (1)
NO 93,3% (14)
● ¿Está dispuesto a comprar alimentos próximos a vencer (fecha 
de caducidad y/o consumir preferentemente antes …)?
SI 33,3% (5)
NO 66,7% (10)
Respecto de la preparación y consumo
● ¿Quién cocina en su casa?
Encargada de la alimentación 53,3% (8)
Otro 6,7% (1)
Encargada de la alimentación y otro 40% (6)
● Semanalmente, ¿Cuántas veces se cocina en su casa?
1 o 2 veces 6,7% (1)
Todos los días 73,3% (11)
Otro 20% (3)
● ¿Cuánto sirve?
Más de lo que realmente se come 26,7% (4)
Justo lo que se come 53,3% (8)
Menos de lo que come 20% (3)
● ¿Al final del día le suele sobrar comida?
SI 80% (12)
NO 20% (3)
● ¿Que suele hacer con la comida sobrante?
Botarla 80% (12)
Reutilizarla 0
No me sobra 20% (3)
Respecto de la actitud frente al desperdicio
● ¿Qué frase lo identifica más?
"Prefiero que sobre a que falte" 60% (9)
"No me gusta que sobre" 13,3% (2)
"Si sobra bien y si no sobra bien también" 20% (3)
Ninguna 6,7% (1)
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● ¿Cuánta comida cree que se desperdicia en su hogar?
Nada 13,3% (2)
Muy poco 40% (6)
Moderadamente 40% (6)
Bastante 6,7% (1)
● ¿Es importante para usted no desperdiciar comida?
Si, muy importante 53,3 % (8)
Si, un poco 20% (3)
No me lo he cuestionado 26,6% (4)
● ¿Usted cree que podría desperdiciar menos comida?
Si, definitivamente 40% (6)
Si, tal vez 60% (9)
● ¿Qué % del total de dinero destinado a alimentos cree usted que




No desperdicio 6,7% (1)
● ¿Qué siente al botar la comida?
Indiferencia 13,4% (2)
“Me siento mal” 86,7% (13)
*Algunas alternativas de respuesta fueron reducidas solo a aquellas opciones indicadas por las
personas encuestadas.
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Como se ve en la tabla 2, las compras son realizadas principalmente por la encargada de la
alimentación, quien refiere comprar mayormente “de más” (67%) y sin una planificación previa
en la mitad de los casos. Además, no se muestra disposición a comprar alimentos fuera de los
parámetros  óptimos  de  calidad.  Respecto  de  la  preparación  y  consumo,  nuevamente  es  la
encargada del hogar quien asume el rol de cocinar, con una frecuencia mayormente diaria (73%).
Pese a que se refiere servir “lo justo”, a un 80% le sobra comida, la cual termina principalmente
en la basura. En cuanto a la actitud frente al DA, la mayoría dice regirse por la frase "Prefiero que
sobre a que falte", mientras que existe la percepción de desperdiciar muy poco o moderadamente,
con un estimado auto percibido menor al 10% del gasto total en alimentación. Por otro lado, a
pesar de que la mayoría considera importante el DA,  existe un 26,6% que ni  siquiera se ha
cuestionado  acerca  del  tema.  De  todas  maneras,  el  DA  no  es  indiferente  cuando  sucede,
provocando “sentirse mal”, por lo que la mayoría estaría dispuesta a reducirlo.
Cantidad y tipo de DA generado
La cantidad de desperdicios en promedio fue de 3,65 kg por familia (Tabla 3), con un promedio
de desperdicios por persona de 0,95 kg/semana.
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Tabla 3. Cantidad total y por tipo de DA generados en los hogares.
GRUPO DE DA Prom (kg) D.S. Mediana (Q3 - Q1)
Frutas y Verduras 1,55 1,36 1,14 1,84
Productos de panadería 0,58 0,57 0,44 0,63
Alimentos preparados  1,26 1,61 0,65 1,30
Otros 0,26 0,42 0,00 0,48
TOTAL 3,65 2,82 2,38 4,60
Los datos se muestran como el promedio y desviación estándar (D.S.) y como mediana y rango
intercuartil (Q3 – Q1).
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Al  analizar  la  composición de  los  desperdicios generados,  se pudo apreciar  que lo  que más
despilfarran  los  hogares  fueron  frutas  y  verduras  (42,6%  del  total),  seguido  por  alimentos
preparados (34,5% del total), productos de panadería (15,8% del total) y otros (7,1% del total). Al
desglosar en forma más específica las categorías de DA evaluadas, se pudo apreciar que dentro
de las frutas y verduras los alimentos más desperdiciados son cáscaras de papa, repollo y tomate
con  un  22,4%,  8,4%  y  7,2%  respectivamente.  Del  grupo  de  alimentos  preparados,  los  más
despilfarrados fueron “estofado” (12,8%), “arroz con agregado” (12,1%) y “carbonada” (11,8%),
todos platos típicos de la comida casera en Chile. Dentro de los productos de panadería, el pan
ocupó un 95,1% de los alimentos desperdiciados; suma de pan blanco (92,3%) y pan integral
(2,8%). Por último, en la categoría “otros”, los alimentos más desperdiciados fueron leche fluida
natural con un 24,3%, seguida del yogurt (19,2%), queso (7,7%) y aceite (7,4%).
Al realizar la correlación de Pearson no se encontró asociación significativa entre la cantidad ni
tipo de desperdicio generados por los hogares y las variables analizadas por la encuesta.
Costo Nutricional del DA generado
Respecto del costo nutricional de los desperdicios, este estudio muestra valores promedio por
hogar para energía de 4335 kcal, con un per cápita de 1141 kcal/semana. Los macronutrientes
desperdiciados  fueron  mayormente  carbohidratos  (CHO)  representando  el  52,1%  del  VCT,
seguido por lípidos (27,1% del VCT) y proteínas (20,8% del VCT). Es destacable la pérdida de fibra,
la cual alcanza un 12,5% del requerimiento (Tabla 3).
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Energía (kcal) 65028 9289,7 162,9 2100 7,8
Proteínas (g) 3385,7 483,6 8,48 70 12,1
Lípidos (g) 1959,4 279,9 4,91 70 7,0
CHO disponibles (g) 8727,8 1246,8 21,8 299 7,3
Fibra (g) 1549,5 221,3 3,88 31 12,5
Tiamina (mg) 84,3 12,0 0,21 1,20 17,6
Riboflavina (mg) 82,6 11,8 0,21 1,30 15,9
Niacina (mg) 882,2 126,0 2,21 16 13,8
Ácido Pantoténico 
(mg) 156,4 22,3 0,39 5 7,8
Folatos (ug) 25539,4 3648,5 64 400 16
Ácido Ascórbico (mg) 6602,4 943,2 16,5 90 18,4
Vitamina A (RAE) 25826,1 3689,4 64,7 900 7,2
Vitamina D (ug) 47,4 6,7 0,12 5 2,4
Vitamina E (mg) 229,4 32,7 0,58 15 3,8
Vitamina K (ug) 17503,1 2500,4 43,8 120 36,6
Calcio (mg) 3811,3 3811,3 66,8 1000 6,7
Hierro (mg) 1080,1 154,3 2,7 8 33,8
Magnesio (mg) 10723,5 1531,9 26,8 420 6,4
Fósforo (mg) 36252,8 5178,9 90,8 700 12,9
Potasio (mg) 131787,4 18826,7 330,2 4700 7,0
Sodio (mg) 82913,0 11844,7 207,8 1500 13,9
Zinc (mg) 841,2 120,1 2,1 11 19,2
Cobre (mg) 80,2 11,4 0,20 1 22,3
Selenio (ug) 4598,7 656,9 11,5 55 20,9
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*  Para  estimar  el  requerimiento  de  energía  se  consideró  el  método  factorial  para  adulto
normopeso con actividad ligera de 30 kcal por kg de peso (26), mientras que para proteínas y
lípidos se utilizó 1g/kg de peso (13,3 % y 30% de las recomendaciones, respectivamente) y CHO
por  diferencia  (27,28).  La  fibra  se  estimó en  base  al  promedio  recomendado  para  hombres
adultos (29). Para vitaminas y minerales se consideró RDI/RDA según corresponda, de acuerdo
con el Food and Nutrition Board of the US National Academy of Sciences (30).
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Respecto de los micronutrientes, la cantidad desperdiciada fue mayor para vitamina C (Ácido
Ascórbico)  y  B3 (Niacina)  entre  las  vitaminas,  y  de  Potasio  y  Sodio  entre  los  minerales.  Sin
embargo, la Tabla 3 muestra que, al evaluar el porcentaje de los nutrientes desperdiciados con
relación  a  los  requerimientos,  se  pudo  apreciar  que  la  situación  cambia,  dejando  al  ácido
ascórbico (18% del requerimiento) y a la vitamina K (36% del requerimiento) como las vitaminas
más afectadas, mientras que para los minerales los primeros lugares pasan a ser ocupados por
Hierro (33% del requerimiento) y Cobre (22% del requerimiento).
Al analizar la procedencia de estas pérdidas nutricionales, para macronutrientes (Figura 2a) las
principales fuentes para el caso de CHO y proteínas fueron productos de panadería y alimentos
preparados; y para los lípidos alimentos preparados y de la categoría “otros”. Para el caso de los
micronutrientes afectados (Figura 2b) se aprecia que para la vitamina C, la vitamina K, el Cobre y
el Potasio, la fuente principal de pérdida son las frutas y verduras, mientras que para la Niacina,
el Hierro y el Sodio, la fuente son los productos de panadería.
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Figura 2. Macro y micronutrientes desperdiciados, según grupo de DA.  
Figura 2a. Macronutrientes según categoría de alimentos desperdiciados.
Figura 2b. Micronutrientes según categoría de alimentos desperdiciados. 
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DISCUSIÓN
Variables del comportamiento alimentario familiar 
Si bien no hubo relación estadísticamente significativa entre las variables sociodemográficas y de
comportamiento alimentario familiar analizadas y el DA generado, es importante relevar algunos
de los resultados encontrados, ya que estos pueden ser la base para investigaciones futuras de
mayor  escala  y  con  mayor  poder  estadístico  que  comprueben  realmente  si  existen  o  no
asociaciones,  tal  como  se  muestra  en  la  literatura  revisada.  Por  ejemplo,  respecto  a  la
planificación de las compras,  diversas  investigaciones mencionan que una adecuada lista  de
compra y/o una planificación de las comidas, puede resultar en la reducción del DA (9-11). En
otras palabras, la generación de DA está directamente influenciada por el comportamiento de
compra, y es inversamente proporcional a conductas como realizar una lista previa de compras o
comprar sólo lo que se necesita. En ese sentido, más de la mitad (53%) de las encuestadas no
realiza una planificación de compra, mientras que en España,  la  mayoría (65%) de los y  las
responsables de los alimentos en los hogares aseguran que sí la hacen, identificando que una
mejor planificación de la compra, de acuerdo con el consumo de cada hogar, es el hábito que
más  ayudaría  a  reducir  la  cantidad  de  alimentos  desperdiciados,  seguido  por  el  hábito  de
aprender a aprovechar los sobrantes de las comidas preparadas (31).
Sumado a esto y, como parte del comportamiento frente a la preparación y consumo, Falasconi
et  al.  (4)  mostraron  que  aspectos  como  comprar  y  cocinar  en  exceso,  evidenciados  por
expresiones tales como "Compré demasiada comida", "Cociné demasiada comida" y "No uso las
sobras”,  tienen  una  fuerte  influencia  en  el  DA.  Al  respecto, en  este  estudio  el  67%  de  las
encuestadas refiere comprar más de lo necesario,  resultado que difiere con Castro (21) cuyo
estudio de opinión, también realizado en Chile,  muestra una menor prevalencia (26%).  Estas
diferencias pueden deberse al número de individuos entrevistados y/o al nivel socioeconómico de
cada muestra, además de la discrepancia entre frecuencias de compra preguntadas, que para el
caso de Castro (21) fue una frecuencia mensual.  Complementando lo anterior, es importante
destacar que la mayoría de las encuestadas se rige por la frase  "Prefiero que sobre a que falte"
(60%), y si bien mencionan servir “lo justo”, a un 80% le sobra comida cuyo destino principal
declarado es la basura. 
En cuanto a la actitud frente al DA, los resultados de este estudio muestran que para la mayoría
de las  encuestadas el  hecho  de  botar  alimentos  les  provoca “sentirse  mal”  (86,7%).  Dichos
resultados  coinciden  con  otros  estudios  donde  se  hace  mención  a  sentimientos  de  culpa  y
disgusto al respecto (8, 9, 21,32). Estos sentimientos negativos con relación al DA, se presentan
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como una oportunidad para enfrentar esta problemática, ya que la mayoría estaría dispuesto a
reducir este comportamiento. Esto fue comprobado por Rusell (33) en su estudio, donde muestra
que las emociones negativas de los participantes se asocian con mayores intenciones de reducir
el DA. A pesar de ello, existe un 13,4% que es indiferente frente al tema, resultado que también
muestra  Castro  (21)  con  un  23%  que  considera  esta  práctica  como  cotidiana.  Esto  podría
relacionarse al hecho de que un 26% de las encuestadas ni siquiera se ha cuestionado qué siente
cuando bota alimentos a la basura.
Cantidad y composición de los desperdicios 
La cifra obtenida en este estudio para el DA promedio tanto por hogar en una semana (3,65 kg)
como per cápita / semana (0,95 kg), es menor al promedio de países desarrollados pero mayor
al de países en vías de desarrollo (1).  En los primeros, la media estimada es de 2,19 kg/per
cápita/ semana (34,35), sin embargo, esta situación no es siempre así, ya que algunos estudios
muestran cifras menores a lo aquí mostrado mientras en otros, pasa lo contrario. Para Canadá
por  ejemplo,  se  manejan  cifras  por  hogar  desde  2,40  Kg/semana  y  per  cápita  de  0,83
kg/semana, sin contar productos para compostaje (36) y de 2,98 kg de evitables y posiblemente
evitables, desperdicios por semana (37), mientras otros estudios muestran una realidad opuesta
de hasta 4,2 kg/per cápita/semana de desechos orgánicos (es decir, principalmente desechos de
alimentos, aunque también se incluyen algunos artículos no comestibles compostables) (38). Lo
mismo  pasa  al  compararnos  con  Suiza  donde  se  calculan  0,4 kg/per  cápita/semana  de
alimentos (sólidos y líquidos) desperdiciados (39), cifra menor a la encontrada en este estudio.
Croacia por otra parte,  presentaría  una cifra mayor a la mostrada en este estudio con 1,44
kg/per cápita/semana en promedio de desperdicios, pesquisada mediante autoreporte (40). Para
países en vías de desarrollo las cifras son menores, aunque se cuenta con pocos estudios que lo
demuestren.  En Sudáfrica  por  ejemplo,  en pueblos  de  tamaño mediano de zonas urbanas y
rurales,  la  estimación  promedio  de  desperdicios  fue  de  0,24  kg/per  cápita/  semana  (41),
mientras  que  también  en  Sudáfrica  se  obtuvieron  datos  de  0,15  kg/per  cápita/semana  en
Ekurhuleni y 0,22 kg/per cápita/semana en Johannesburg, dos municipalidades en donde se
evaluó el desperdicio directo, incluyendo las partes no comestibles, depositado en el contenedor
municipal (42).  En zonas urbanas del Líbano por otra parte,  la estimación es de 1,4 kg/ per
cápita/ semana (43), cifra mayor a lo aquí presentado. 
Algunos factores que pueden estar incidiendo en las diferencias encontradas entre la cantidad de
desperdicios en esta muestra de hogares chilenos frente a otros estudios internacionales, aparte
del bajo número de familias evaluadas, es el número de integrantes del hogar, pues hay estudios
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que realizan estimaciones per cápita mientras otros reportan la cifra por hogar sin considerar la
variabilidad en número de sus integrantes. Cabe mencionar que el presente estudio se realizó en
zona urbana, donde estudios muestran que es mayor el desperdicio (36,41)  y en la estación
primavera – verano, cuando el consumo de frutas y verduras aumenta, aumentando también los
desperdicios. 
Respecto  de  la  composición  del  DA,  en  este  estudio  lo  más  desperdiciado  fueron  frutas  y
verduras.  Esto se contradice con lo  recogido en la  encuesta de la  U.  de Talca para hogares
chilenos, donde los participantes declararon que lo más desperdiciado era comida preparada
(21). Los resultados aquí presentados coinciden con lo mostrado por Aschemann-Witzel et al. (44)
para  Uruguay,  donde  las  sobras  de  frutas  y  verduras  frescas  eran  la  categoría  que  los
consumidores más recuerdan desperdiciar,  y coincide también con lo reportado para Ontario
(Canadá), donde el principal grupo desperdiciado fue frutas y verduras, seguido por productos de
panadería (37).  Las frutas y verduras frescas contribuyen con casi  el  50% del  desperdicio de
alimentos generado por hogares holandeses (39), mientras que, para Hong Kong, representan
hasta el 70%; 50% de frutas y 20% de verduras (45). 
Como se mencionó, el siguiente grupo más despilfarrado fueron los alimentos preparados, grupo
que fue el más alto en hogares de zonas urbanas y rurales de Sudáfrica (41) y en hogares de El
Líbano  (43).  En  este  estudio  los  productos  de  panadería  quedaron  en  tercer  lugar,  con  un
desperdicio promedio por persona de 0,55 kg de pan al mes. Estos resultados coinciden con lo
mostrado anteriormente  para  hogares  chilenos,  donde se  estimó una pérdida  de  0,6 kg  de
“marraqueta” (pan blanco más consumido en Chile) por persona al mes (datos no publicados).
En Suiza por otro lado, el pan es el alimento sólido más desperdiciado (22%) seguido por los
productos lácteos (17%), las verduras (14%), las frutas (12%) y la carne (7%) (39).
Costo nutricional del DA
En este estudio se identifican valores de pérdida energética promedio por hogar de 4335 kcal,
con un per cápita de 1141 kcal/semana (163 kcal/día), además de 8,48 g de proteína y 21,87 g
de CHO. Dichos resultados son inferiores a lo expuesto en la literatura, donde Chalak et al. (43)
identificó en hogares valores promedio per cápita al día de 451,2 kcal, 14,9 g de proteína y 37,5 g
de CHO. Chen et al. (15) por otra parte, estimaron a raíz de datos de 151 países, que globalmente
se desperdician 273 Kcal por persona al día, lo que representa aproximadamente un 15% de la
ingesta diaria recomendada (DRI), además de 7,3 g de proteína (~ 14% del DRI). A diferencia de
estas investigaciones que estimaron un costo nutricional mayor al encontrado en este estudio,
los resultados arrojados por Khalid et al. (46) estimaron una cantidad total de DA en el hogar per
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cápita  equivalentes  a  54,4  kcal  por  día,  2,61  g  de  proteína,  2,21  g  de  lípidos  y  10,6  g  de
carbohidratos. Lo mismo muestra von Massow M et al. (37), quienes determinaron que por hogar
se pierden 3366 kcal  a la semana.  Estas diferencias de costo nutricional  de DA encontradas
pueden deberse a diversos factores,  que pueden incluir  desde la  metodología utilizada para
estimar el DA como tipo y número de hogares participantes y el periodo de tiempo en el que se
llevó a cabo la estimación, hasta factores de tipo alimentario propios de la dieta de cada país
partícipe de los estudios que se revisaron. 
En cuanto al costo nutricional en relación con micronutrientes, Chen et al. (15) estimaron que a
nivel mundial se desperdician, 2,2 mg de hierro (24% del DRI) y 323 mg de potasio (12% del DRI),
mientras que para otros micronutrientes tales como vitaminas C y K, zinc y cobre, la cantidad
desperdiciada comprende entre 25-50% de los requerimientos diarios. La mayoría de estas cifras
coinciden con el presente estudio, como por ejemplo el cobre (0,2 mg), el potasio (323 mg), el
calcio (60,2 mg), el ácido ascórbico (17,1 mg) y la niacina (2 mg). A pesar esta concordancia, al
analizarlo  desde  el  punto  de  vista  del  porcentaje  que  cada  micronutriente  desperdiciado
representa frente al  requerimiento,  sí  se  encuentran diferencias.  Estas discrepancias podrían
deberse a que  Chen et  al.  (15)  consideraron a 151 países para el  estudio,  encontrando una
variación importante en las DRI de cada país participe, teniendo que emplear DRI diferentes en
lugar de DRI globales. Además, en dicho estudio los micronutrientes que más se desperdiciaron
fueron la vitamina K, zinc, manganeso y selenio, mientras que en el presente estudio la cantidad
desperdiciada fue mayor para vitamina C y niacina entre las vitaminas, y de potasio y sodio entre
los minerales.
Con respecto a la fibra, tanto  Cooper et al.  (47) como  Chen et al.  (15) obtuvieron cantidades
similares a los 3,8 g presentados en este estudio (3,4 g y 3,5 g respectivamente). Cantidades
menores obtuvo Chalak et al. (43) con 2,9 g y Khalid et al. (45) con 0,75 g de fibra desperdiciada.
Respecto a su procedencia, la fibra  desperdiciada proviene principalmente de los productos de
panadería (48%) y de las frutas y verduras (34%) para este estudio, resultado similar a Chen et al.
(15) que muestra que 46% proviene de cereales y 41% de frutas y verduras. Cooper et al. (47)
también obtuvieron procedencias similares (verduras frescas y ensaladas un 31% y productos de
panadería un 29%). Los productos de panadería también resultaron ser la principal fuente del
hierro desperdiciado, probablemente debido a que la harina en Chile se encuentra fortificada con
este mineral, transformando al pan en una fuente alimentaria para la población nacional. 
Cabe destacar el costo que representa el DA para dos componentes claves en la nutrición y/o
salud  humana,  como  son  la  fibra  y  el  hierro,  ya  que  su  alta  pérdida  (12,5%  y  33,8%  del
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requerimiento diario  respectivamente),  contrasta  con la  importancia  y  beneficios  que ambos
conllevan a la salud de la población chilena, considerando su perfil epidemiológico actual. Para el
caso de la fibra, se ha comprobado que su ingesta se asocia con una menor probabilidad de
tener síndrome metabólico (48),  y  que quienes la  consumen en mayores cantidades pueden
beneficiarse  con  una  reducción en  la  incidencia  de  desarrollar  cáncer  colorrectal  (49).  Otros
beneficios que se reportan son la disminución de la presión arterial y colesterol, un menor riesgo
de enfermedad cardiovascular y un mejor control de la diabetes mellitus II (50). La ingesta diaria
de fibra en la población chilena es baja, no alcanzando el requerimiento, con valores reportados
de 12,5 g en hombres y 11,5 g en mujeres (51), por lo cual su pérdida por medio del DA, sumada
al desperdicio de frutas y vegetales, resulta ser un hecho contraproducente para la preservación
de la salud y el control de algunas enfermedades crónicas (50). Por otro lado, según la Encuesta
Nacional de Salud del año 2003, la prevalencia de anemia (Hemoglobina ≤12mg%) en mujeres
chilenas era de 5,1% (52). A pesar de que no hay reportes oficiales más recientes en el país, la
deficiencia de hierro es la deficiencia nutricional más prevalente y la principal causa de anemia
en todo el mundo, siendo la baja ingesta una de las causas principales (53). Si bien la mediana de
ingesta  de  hierro  (15,1  mg  hombres  y  11  mg/día  mujeres)  cubre  el  requerimiento  diario
estipulado (51), una pérdida por medio del DA podría llevar a un insuficiente consumo, causando
anemia propiamente tal y otras manifestaciones (52).  
Fortalezas y limitaciones
Existen varios estudios que evalúan la cantidad, composición y/o impacto del desperdicio a nivel
de hogares alrededor del mundo, sin embargo, en estos estudios las definiciones de inclusión de
desperdicios, las metodologías de recolección de datos y el número de familias evaluadas difieren
considerablemente, dificultando la comparación entre ellos (54). 
Con respecto a la definición de desperdicios, para este estudio se consideró como desperdicio las
partes comestibles y potencialmente comestibles de los alimentos (cáscaras, tallos, hojas, piel,
grasa, etc.), lo cual está en acuerdo con lo recomendado por la FAO en 2019 (3). Esto difiere de la
definición  de  la  Comisión  Europea  (55),  donde  desperdicio  también  incluye  las  partes  no
comestibles  de  los  alimentos  como  huesos,  carozos,  espinas,  entre  otros.  Esta  decisión  se
considera adecuada ya que fue tomada en función del objetivo de valorizar nutricionalmente las
pérdidas, para lo cual no se considera aquello que no forma parte de la dieta habitual. Por otra
parte, se consideraron todos los desperdicios generados por los hogares, incluyendo aquellos
cuyo destino son los compostadores de traspatio, la alimentación de mascotas y/o la eliminación
por el desagüe. Esto puede ser un sesgo en la interpretación de los datos ya que los desperdicios
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podrían  estar  siendo  aprovechados  para  la  alimentación  de  animales  (87%  de  los  hogares
encuestados tenía mascotas), lo cual para las familias podría no significar un desperdicio. Estas
variaciones  en  la  definición  y  destino  de  los  DA  podrían  explicar  en  parte,  la  diferencia
encontrada con estudios que sí contemplan las partes no comestibles de alimentos (42) y/o que
dejan fuera los desperdicios reutilizados o bien eliminados por otras vías (41). 
En cuanto a la metodología empleada, existe una alta variabilidad en los estudios, especialmente
en lo referido a la forma de recolección de la información. Por ejemplo, en Italia Giordano et al.
(56),  realizaron  un  estudio  en  388  familias,  comparando  las  cantidades  de  desperdicios
evaluados mediante pesaje diario y por medio de un cuestionario, mientras que, en Croacia, se
determinó la cantidad de desperdicio producido en una semana por 115 familias, sólo mediante
encuesta (40). Silvennoinen et al, (57), también encuestaron a 380 hogares en Finlandia, donde
evaluaron la  eliminación de  alimentos sólidos  y  de leche líquida  durante  un período de  dos
semanas.  El  método  de  entrevista  también  ha  sido  utilizado  para  evaluar  el  desperdicio  de
alimentos, tal como lo muestra una investigación en Serbia en 494 ciudadanos (32). A su vez, van
Dooren et  al.  (39)  además de realizar  entrevistas a 1105 personas utilizando una aplicación
telefónica,  realizaron  la  clasificación  de  residuos  sólidos  domésticos  de  130  hogares  en  13
ciudades de los Países Bajos. En América Latina, un estudio evaluó el desperdicio de alimentos en
540 hogares uruguayos por medio de método mixto con preguntas abiertas (44).  De hecho,
según  un  metaanálisis  publicado  por  Xue  et  al.  (2017),  más  de  la  mitad  de  los  artículos
publicados sobre DA a lo largo de la cadena, se basó en datos secundarios, mientras que solo
alrededor del 20% utilizaron observaciones directas. Esto podría verse con cautela, ya que según
lo concluido por van der Werf et al (34), las encuestas estarían subestimando la cantidad real de
desperdicios generados por los hogares. Una fortaleza de este estudio entonces sería que el DA
fue  evaluado  por  método  directo,  donde  las  familias  pesaron  y  registraron  los  alimentos
desperdiciados,  para  lo  cual  fueron  previamente  capacitadas.  Esto  último,  si  bien  podría
representar un sesgo en el análisis de datos o en la selección de alimentos, es también una
fortaleza que otorga seguridad a los datos reportados, dando mayor validez al costo nutricional
reportado para dichos desperdicios.
El método directo a su vez reduce el acceso a los hogares ya que se requiere de parte de ellos
una mayor participación y tiempo. Chile carece de un sistema centralizado de recolección de DA
por lo que no es posible analizar datos masivos como en otros países. Aun así,  era deseable
haber tenido acceso a un mayor número de hogares, con lo cual, además de validar la encuesta,
se podrían obtener conclusiones significativas respecto del comportamiento alimentario familiar
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frente al DA y la cantidad y tipo generado por los hogares. Se espera que a futuro se puedan
realizar  investigaciones  en  un  número  mayor  de  hogares  y  se  incluyan  distintos  estratos
socioeconómicos y/o zonas geográficas que puedan ser más representativos de la realidad del
país.
CONCLUSIONES 
Hasta  la  fecha,  este  es  el  primer  estudio  en  Chile  que  determina  variables  sobre  el
comportamiento alimentario familiar con relación al desperdicio de alimentos. Al ser un estudio
piloto con bajo número de familias, no se pudo apreciar relación estadísticamente significativa
entre las variables sociodemográficas, de compra, preparación, consumo y actitud, y la cantidad
y/o tipo de DA generados. Pese a ello, la encuesta utilizada fue validada por expertos, parte de
ellos pertenecientes al comité de prevención de PDA de Chile, por lo que es un insumo valioso
que puede ser utilizado para obtener datos a mayor escala y así poder determinar con mayor
poder estadístico la existencia de asociaciones entre comportamiento y DA como lo muestran
estudios internacionales. Respecto a la cantidad de DA, determinado por método directo, esta se
ubicó en una situación intermedia entre lo  mostrado para países desarrollados y en vías de
desarrollo, teniendo a las frutas y verduras como los principales alimentos afectados. Para las
familias,  el  DA  generado  resultó  en  un  costo  nutricional  significativo,  el  cual  para  algunos
micronutrientes equivale a más del 15% del requerimiento (36% vitamina K, 18% Vitamina C,
33% hierro y 22% cobre). En general, los resultados de esta investigación muestran que el DA
representa un costo evitable en calorías y nutrientes importantes para la nutrición y salud de la
población  chilena,  y  que  aún  existe  baja  conciencia  al  respecto  evidenciada  por  un
comportamiento que posibilita el desperdicio de alimentos en los hogares. Se espera que los
datos  aquí  presentados  respecto  de  la  cantidad,  composición,  comportamiento  alimentario
familiar e impacto nutricional sean un insumo para lograr las metas planteadas por el país en
cuanto a la reducción de PDA y sirvan de base para generar estrategias destinadas al fomento de
un consumo sostenible.
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